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Аннотация
Высокая стопка пышных золотистых панкейков, тающее

сливочное масло, тёплый кленовый сироп стекает по бокам,
рядом — свежие ягоды и чашка ароматного кофе. Идеальное утро
начинается всего за две минуты.

Панкейки получаются плоскими и резиновыми? Подгорают
или остаются сырыми? Не знаете, чем удивить семью на завтрак?
Эта книга — Ваш помощник. Американские, английские,
банановые, шоколадные, овсяные, веганские — более 50 рецептов
и пошаговых техник.
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«Имеются противопоказания.

Необходима консультация
специалиста», так как

рекомендации в книге могут быть
связаны с риском для здоровья

 



 
 
 

 
Введение

 
Здравствуйте, дорогие читатели. Сейчас раскрою один

секрет — настоящие панкейки готовятся быстрее, чем заки-
пает чайник. Две минуты на сковороде — и горячая стопка
уже на столе. Не верите? К концу этой книги вы будете печь
их с закрытыми глазами.

Многие думают, что панкейки — это сложно. Что нужны
особые ингредиенты, специальная сковорода, опыт повара.
Но это все мифы. Правда в том, что панкейки — самое про-
стое блюдо в мире. Проще яичницы, честное слово.

Эта книга — не очередной сборник рецептов из интерне-
та. Тут собрано все, что обычно скрывают шеф-повара. Мел-
кие хитрости. Точные секунды. Те самые приемы, которые
отделяют любителя от профессионала.

И главное — все рецепты работают. Проверено сотнями
приготовлений на обычной кухне с обычной сковородой. Без
миксеров, без блендеров, без модных приспособлений. Толь-
ко рука, венчик и сковорода.



 
 
 

 
История панкейков

 
Панкейки старше, чем многие думают. Археологи нашли

остатки лепешек из муки и воды возрастом тридцать тысяч
лет. Древние люди мололи зерна камнями, мешали с водой
и пекли на горячих камнях. Это и были первые предки сего-
дняшних панкейков.

Древние греки готовили «тагенитес» — лепешки из пше-
ничной муки, оливкового масла, меда и творога. Римляне
пошли дальше — добавили молоко и яйца. Получилось то,
что мы сегодня называем блинчиками.

В средние века панкейки стали религиозным блюдом. В
Англии за день до Великого поста хозяйки выпекали стопки
блинов, чтобы израсходовать все запрещенные на пост про-
дукты — масло, яйца, молоко. Этот день так и называется —
«Блинный вторник».

Американские панкейки появились с приходом первых
поселенцев. Те привезли европейские рецепты, но добавили
свое — кленовый сироп от индейцев. Так родился знамени-
тый американский завтрак — пышные блинчики с золоти-
стым сиропом.

В России долго считалось, что блины — это исключитель-
но тонкие, ажурные, для масленицы. Но толстые пышные
блинчики на кефире или простокваше пекли еще наши пра-
бабушки. И это, по сути, те же самые панкейки.



 
 
 

Слово «pancake» буквально переводится как «сковоро-
дочный пирог». Pan — сковорода, cake — пирог. Просто и
понятно. Никаких высоких философий — просто пирог на
сковороде.

Сегодня панкейки едят везде. От Японии до Чили, от Нор-
вегии до ЮАР. В каждой стране — свои особенности, свои
добавки, свои традиции подачи. Но основа одна — мука, мо-
локо, яйцо, разрыхлитель.

И знаете, что самое интересное? Современный американ-
ский панкейк, тот самый пышный с маслом и сиропом, окон-
чательно сформировался только в двадцатом веке. До этого
блюдо было намного скромнее. Так что мы живем в золотую
эпоху панкейков!



 
 
 

 
Виды панкейков в разных странах

 
Каждая страна готовит панкейки по-своему. И это удиви-

тельно — одна и та же идея, но миллион вариантов исполне-
ния. Расскажу про самые яркие.

Американские — самые известные. Толстые, пышные,
диаметром с ладонь. На разрыхлителе и соде. Подаются стоп-
кой, политые кленовым сиропом, с куском масла на верхуш-
ке.

Английские — другие совсем. Тонкие, плоские, по фор-
ме напоминают наши блины. Едят их с лимонным соком и
сахаром. Очень просто, но удивительно вкусно.

Голландские «паннекукен» — гигантские. Размером со
всю сковороду. Тонкие, но мощные. Часто с начинкой внут-
ри теста — беконом, яблоками, изюмом.

Японские «хотто кэки» — целая наука. Высокие, как ма-
ленькие башенки. Воздушные внутри, плотные снаружи. Го-
товятся в специальных формах для идеальной формы.

Немецкие «пфаннкухен» — толстые и сытные. Часто едят
не на завтрак, а на обед. С мясной начинкой или с густым
вишневым соусом.

Французские «креп» — это уже совсем тонкие блинчики.
Кружевные, прозрачные. С начинками сладкими и солены-
ми. Знаменитые круассаны — это уже совсем другое, а вот
крепы — родственники наших блинов.



 
 
 

Австралийские «пиклетс» — маленькие. Размером с пе-
ченье. Едят их холодными, на полдник, с маслом и джемом.

Шведские «плеттар» — тоже маленькие, но горячие. Го-
товятся в специальной сковороде с круглыми углублениями.
По шесть-семь штук одновременно.

Российские блины на кефире — те же самые панкейки,
только название другое. Толстенькие, пышные, на кисломо-
лочной закваске. Бабушкина классика, которую теперь назы-
вают модным словом.

Индийские «уттапам» — соленые панкейки из рисовой
муки. С овощами, специями, перцем чили. Совсем не слад-
кое, но удивительно вкусно. Едят с чатни — острым соусом.

Эфиопская «ынджера» — кислый плоский панкейк из те-
фовой муки. Большой, размером с поднос. Используется и
как тарелка, и как столовый прибор — в нее заворачивают
другую еду.

Корейские «пачон» — с зеленым луком и морепродукта-
ми. Хрустящие снаружи, мягкие внутри. Идеальная закуска
к пиву.

Итак, панкейки — это целый мир. Изучать его можно бес-
конечно. Но мы сосредоточимся на тех, что готовятся за две
минуты на обычной сковороде. Они того стоят.



 
 
 

 
Ингредиенты и их функции

 
Каждый ингредиент в панкейках работает не просто так.

У всего есть своя функция, своя роль. Понимая ее, вы смо-
жете заменять и экспериментировать с уверенностью.

Мука — это основа. Скелет панкейка. Глютен в муке со-
здает структуру, держит форму. Без муки получится омлет,
а не панкейк.

Обычная пшеничная мука высшего сорта — стандарт. Но
можно брать первого сорта — будет полезнее. Цельнозерно-
вая дает плотную текстуру и ореховый вкус. Овсяная — мяг-
кость и пушистость.

Жидкость — это связующее. Растворяет ингредиенты, ак-
тивирует разрыхлитель, делает тесто текучим. Молоко —
классика. Кефир — для пышности. Простая вода — для
постного варианта. Йогурт — для нежности.

Яйцо — это работник на нескольких фронтах. Желток да-
ет жирность и цвет. Белок — структуру и подъем. Лецитин
в желтке связывает воду и жир в стабильную эмульсию. Без
яйца тесто становится менее эластичным.

Разрыхлитель и сода — пышность. Это химические «тол-
качи», которые при контакте с жидкостью выделяют углекис-
лый газ. Этот газ образует пузырьки в тесте. При нагреве пу-
зырьки расширяются — и панкейк поднимается.

Сахар — не только сладость. Он удерживает влагу, поэто-



 
 
 

му панкейки не пересыхают. Карамелизуется на сковороде,
давая золотистую корочку. Балансирует кислоту других ин-
гредиентов.

Соль — усилитель вкуса. Без соли даже сладкий панкейк
будет пресным. Щепотка соли делает все вкусы ярче. Это ра-
ботает в любой кухне мира.

Жир — масло сливочное или растительное. Дает мяг-
кость, нежность. Препятствует образованию глютеновых ни-
тей, которые делают тесто жестким. Растопленное сливочное
масло — лучший вариант для панкейков.

Ваниль — аромат. Натуральный экстракт ванили, ваниль-
ный сахар или стручок. Любой вариант работает. Чайная
ложка ванили превращает обычные панкейки в волшебные.

Корица, мускатный орех, кардамон — для разнообразия.
Щепотка пряностей в тесте — и завтрак становится восточ-
ным лакомством. С яблоками или бананами особенно хоро-
шо.

И вот секрет, про который мало кто говорит. Температу-
ра ингредиентов важна. Все компоненты должны быть ком-
натной температуры. Холодное молоко из холодильника за-
медляет работу разрыхлителя. Достаньте все за полчаса до
готовки — и результат будет лучше.

Еще один секрет — не смешивайте слишком тщательно.
Это главная ошибка новичков. Тесто должно быть с комоч-
ками. Гладкое тесто дает плотные жесткие панкейки.

Запомните основные пропорции. На стакан муки — ста-



 
 
 

кан жидкости, одно яйцо, столовая ложка сахара, чайная
ложка разрыхлителя, щепотка соли, две столовые ложки рас-
топленного масла. Это базовая формула, на которой строит-
ся все остальное.



 
 
 

 
Правильный выбор сковороды

 
Сковорода для панкейков — это половина успеха. Серьез-

но. Можно идеально замесить тесто, но на плохой сковороде
получится катастрофа.

Лучший вариант — толстая чугунная сковорода. Она рав-
номерно прогревается, держит температуру, не имеет зон пе-
регрева. Раз купили — на всю жизнь. Чугун только улучша-
ется со временем.

Минус чугуна — вес. Большая чугунная сковорода весит
как маленький щенок. Не каждой хозяйке удобно ее держать.
Но для панкейков это не критично — переворачивать нужно
лопаткой, а не самой сковородой.

Антипригарная сковорода — компромисс. Легкая, удоб-
ная, тесто не прилипает. Минус — покрытие постепенно сти-
рается. Через два-три года такую сковороду нужно менять.

Алюминиевая сковорода с керамическим покрытием —
еще один вариант. Современные модели держат тепло хоро-
шо и не выделяют вредных веществ при перегреве. Но опять
же — покрытие со временем сходит.

Размер сковороды — важный момент. Двадцать четыре
сантиметра в диаметре — оптимально. На такой помещает-
ся два-три панкейка одновременно. Меньше — будете долго
печь. Больше — неудобно переворачивать.

Толщина дна — критична. Минимум четыре миллиметра.



 
 
 

Тонкое дно прогревается неравномерно. В одних местах те-
сто горит, в других не пропекается. Толстое дно решает все
проблемы.

Ручка должна быть удобной. Деревянная или с термоизо-
ляцией. Металлическая раскаляется, и брать ее без прихват-
ки невозможно. Кажется мелочь, но в процессе готовки эту
мелочь оцените.

Бортики — лучше невысокие. Высокие борта мешают пе-
реворачивать панкейки лопаткой. Идеально — два-три сан-
тиметра. Достаточно, чтобы тесто не сбежало, но при этом
удобно работать.

Двойная сковорода с углублениями — для перфекциони-
стов. Готовит сразу несколько одинаковых маленьких пан-
кейков. Удобно, но узкоспециально. Если печете часто —
можно купить.

И вот лайфак. Купите сковороду размером поменьше —
около восемнадцати сантиметров. Только для панкейков,
оладий и яичниц. Не используйте для тушения и жарки ово-
щей. На такой сковороде получаются идеальные ровные кру-
жочки.

Уход за сковородой — отдельная тема. Чугун никогда не
моется в посудомойке и средствами для посуды. Только го-
рячая вода и щетка. После мытья — насухо вытереть и слег-
ка смазать маслом.

Антипригарную сковороду нельзя царапать. Только дере-
вянные или силиконовые лопатки. Металлические — табу.



 
 
 

Одна царапина — и покрытие начинает облезать.
Не оставляйте панкейки на сковороде после жарки. Сни-

мите сразу — иначе тесто прилипает к остывшему металлу.
Эта мелочь экономит много нервов при мытье.



 
 
 

 
Техника быстрого приготовления

 
Две минуты — это не маркетинг. Это реальное время, за

которое панкейк превращается из теста в готовое блюдо. Ми-
нута на одной стороне, минута на другой. Все.

Но чтобы уложиться в эти две минуты, нужна правильная
техника. Без подготовки и настроя ничего не получится. Рас-
скажу пошагово.

Подготовка ингредиентов — это первая стадия. Все ком-
поненты должны быть на столе перед тем, как вы зажжете
плиту. Мука отмерена. Молоко налито. Яйца разбиты. Не
должно быть так — плита горит, а вы ищете муку в шкафу.

Сухие и мокрые ингредиенты смешиваются отдельно. Это
правило. В одной миске — мука, разрыхлитель, соль, са-
хар. В другой — молоко, яйцо, растопленное масло. Потом
мокрое вливается в сухое.

Смешивание — на считанные секунды. Венчиком или
вилкой быстро объединяете два состава. До тех пор, пока су-
хой муки не будет видно. Все. Дальше не мешайте — иначе
панкейки будут резиновыми.

Сковорода греется параллельно. Пока вы смешиваете те-
сто, сковорода уже стоит на среднем огне. К моменту, когда
тесто готово, сковорода тоже разогрета. Время на синхрони-
зацию.

Проверка температуры — простой трюк. Капните каплю



 
 
 

воды на сковороду. Если шипит и сразу испаряется — горя-
чая. Если просто лежит и булькает — еще не дошла. Нужна
именно первая стадия.

Масло на сковороду — минимум. Пол-чайной ложки рас-
топленного сливочного или растительного. Растираете бу-
мажным полотенцем по поверхности. Должна получиться
тонкая пленка, без луж.

Тесто наливается половником. Один половник — один
панкейк. Не больше, не меньше. Стандартизация дает оди-
наковые панкейки. Их одинаково готовить, одинаково пода-
вать.

Тесто растекается само. Не нужно размазывать ложкой.
Хорошее тесто немного растечется и остановится. Если рас-
текается слишком сильно — добавьте муки. Если стоит гор-
кой — больше молока.

Первая сторона — минута. Пятьдесят секунд, может, ми-
нута. Контроль по пузырькам. На поверхности появляются
маленькие дырочки от лопающихся пузырьков воздуха. Ко-
гда дырочек много и они не закрываются — пора перевора-
чивать.

Переворот — резким уверенным движением. Лопатка под
панкейк, поднимаете, переворачиваете. Если медлите или
сомневаетесь — панкейк ломается. Уверенность тут важнее
всего.

Вторая сторона — еще минута. Можно поменьше — се-
кунд сорок. Эта сторона уже не пышет, она просто доходит



 
 
 

до золотистой корочки. Снимаете на тарелку.
Параллельно льете следующий панкейк. Не ждите, пока

первый снимется. Один снят — второй уже на сковороде.
Так конвейер не останавливается.

Стопка готовых — на тарелку, под крышку. Чтобы оста-
вались теплыми. Холодные панкейки — это не панкейки, это
печенье.

И вот главный лайфак. Замесите тесто вечером, оставьте в
холодильнике на ночь. Утром просто разогреваете сковороду
— и через пять минут вся семья уже ест свежие панкейки.
Никакого утреннего хаоса.

Запомните три ключевые вещи. Не перемешивайте тесто
слишком долго. Не делайте сковороду слишком горячей. Не
торопитесь переворачивать раньше времени. Эти три прави-
ла — основа всего.

И главное — не бойтесь экспериментировать. Первые пан-
кейки могут получиться не идеально. Это нормально. Через
три-четыре раза рука сама запомнит правильные движения.
Тело учится быстрее, чем голова.



 
 
 

 
Глава 1: Основы теста

 
Тесто для панкейков — это химия. Только химия добрая,

вкусная и быстрая. Когда понимаешь, как работают ингре-
диенты, можешь играть с рецептами как профессионал.

В этой главе разберем все компоненты по полочкам. Без
воды, без лишних объяснений. Только то, что реально нужно
знать.



 
 
 

 
Соотношение муки и жидкости

 
Главная пропорция — один к одному. Стакан муки на ста-

кан жидкости. Это базовая формула, от которой пляшем во
всех направлениях.

Но «стакан» — это сколько именно? Мерный стакан аме-
риканский — двести сорок миллилитров. Граненый совет-
ский — двести. Лучше всего — взвешивать на весах. Сто
двадцать грамм муки на двести миллилитров жидкости —
золотое соотношение.

Если хотите тоньше — добавьте больше жидкости. Сто
двадцать грамм муки на двести пятьдесят миллилитров —
получите тонкие панкейки, ближе к блинам.

Хотите гуще и пышнее — меньше жидкости. Сто двадцать
на сто пятьдесят — будут толстенькие воздушные блинчики.

Цельнозерновая мука впитывает больше жидкости. На
нее нужно лить процентов на десять больше молока. Иначе
тесто будет слишком плотным.

Овсяная мука тоже жадная до влаги. Если используете ов-
сянку молотую, добавьте лишних две столовые ложки жид-
кости. Овсянка набухает в тесте.

Правило проверки тесто. Зачерпните ложкой и подними-
те. Тесто должно сходить с ложки лентой. Не литься струей
— это слишком жидко. Не сваливаться комом — слишком
густо. А именно лента, медленная и плавная.



 
 
 

Ну и помните — мука бывает разной. Одна впитывает
больше, другая меньше. Поэтому каждый раз тесто может
вести себя чуть иначе. Это нормально. Ориентируйтесь на
консистенцию, а не на точные граммы.



 
 
 

 
Яйца и разрыхлители

 
Яйцо — главный архитектор панкейка. На один стакан му-

ки — одно яйцо среднего размера. Это стандарт.
Хотите более воздушные панкейки — взбейте белок от-

дельно. Желток смешайте с тестом. Белок взбейте до пены и
аккуратно вмешайте в конце. Получится почти суфле.

Большие яйца дают более влажное тесто. Маленькие —
более сухое. Разница не критична, но если рецепт точный —
учитывайте.

Яйцо комнатной температуры лучше холодного. Холод-
ное хуже взбивается, медленнее смешивается. Достаньте из
холодильника за час до готовки.

Разрыхлитель и сода — это разные вещи. Многие путают.
Разрыхлитель уже содержит соду плюс кислоту. Работает в
любом тесте. Сода нужна только если есть кислый ингреди-
ент — кефир, лимон, йогурт.

Чайная ложка разрыхлителя на стакан муки — стандарт.
Меньше — панкейки будут плоскими. Больше — будет при-
вкус.

Если используете соду в тесте на кефире, нужна половина
чайной ложки на стакан кислой жидкости. Гасить уксусом не
нужно — кефир сам сделает работу.

Свежесть разрыхлителя важна. Старый разрыхлитель не
работает. Проверка простая. Бросьте чайную ложку в стакан



 
 
 

горячей воды. Если активно пенится — годится. Если тихо
— выбрасывайте, покупайте новый.

Срок годности разрыхлителя — год после открытия пач-
ки. Дальше теряет силу. Хранить в плотно закрытой банке,
без доступа влаги.

И вот лайфак. Добавьте к разрыхлителю четверть чайной
ложки соды. Тесто получится еще пышнее. Особенно если
печете на молоке без кислоты.



 
 
 

 
Молоко или йогурт

 
Молоко — классика для панкейков. Любое — обычное,

ультрапастеризованное, домашнее. Жирность от двух с по-
ловиной до трех с половиной — оптимально.

Обезжиренное молоко не самый лучший выбор. Без жира
тесто получается суховатым. Лучше брать молоко пожирнее.

Кефир — секрет пышности. Кислота в кефире активирует
соду, дает дополнительные пузырьки. Панкейки получаются
как воздушные подушки.

Простокваша работает как кефир. Старое слово, но про-
дукт тот же. Если у вас прокисло молоко — не выбрасывай-
те, испеките панкейки.

Натуральный йогурт без добавок — еще один вариант.
Дает нежную текстуру и слегка сливочный вкус. Разводите
йогурт молоком или водой пополам, иначе тесто получится
слишком густым.

Сметана — для очень богатых панкейков. Десять процен-
тов жирности, не больше. Развести с молоком пополам. По-
лучается завтрак для воскресного утра.

Растительное молоко — для тех, кто не пьет коровье. Ко-
косовое, миндальное, овсяное — все работает. Овсяное мо-
локо дает самый близкий к молочным панкейкам результат.

Соевое молоко слегка сворачивается с кислотой. Если пе-
чете на нем с лимонным соком — получите натуральную за-



 
 
 

мену кефиру. Тесто будет пышным.
Простая вода — самый бюджетный вариант. Панкейки на

воде получаются менее насыщенными, но вполне съедобны-
ми. На завтрак для большой семьи — отличный экономный
вариант.

Минеральная вода с газом — оригинальный лайфак. Газы
в воде дают дополнительный объем тесту. Панкейки получа-
ются особенно пышными. Только берите воду без сильного
минерального вкуса.



 
 
 

 
Сахар и соль

 
Сахар в тесте — две столовые ложки на стакан муки. Это

стандартная сладость. Если будете подавать с сиропом или
вареньем — кладите меньше сахара, иначе будет приторно.

Бывают рецепты совсем без сахара. Несладкие панкейки
идеальны для соленых начинок. Сыр, бекон, авокадо — все
хорошо смотрится на нейтральной основе.

Коричневый сахар вместо белого — интересная замена.
Дает легкую карамельную нотку. Особенно хорошо с ореха-
ми и корицей.

Кленовый сироп тоже можно класть прямо в тесто. Две
столовые ложки сиропа вместо сахара. Только уменьшите
количество молока на эти же две ложки — иначе тесто будет
слишком жидким.

Мед в тесте — спорный момент. Дает аромат и пользу.
Но при высокой температуре теряет полезные свойства. Ес-
ли кладете — то прямо перед самой жаркой, чтобы не успел
разрушиться от тепла.

Кокосовый сахар — для модников. Низкий гликемиче-
ский индекс, легкий карамельный вкус. По сладости равен
обычному, можно заменять один к одному.

Стевия и эритрит — для тех, кто на диете. Заменяют сахар
без калорий. Но вкус другой, нужно привыкать. И в тесте они



 
 
 

не карамелизуются — корочка будет светлее.
Соль — щепотка. Одна щепотка на стакан муки. Кажется,

ерунда — а без нее тесто пресное. Соль выявляет сладость
сахара, делает вкус ярче.

Морская соль крупного помола не подходит. Не успевает
раствориться. Только мелкая поваренная или мелкая мор-
ская. Бросаете прямо в муку, перемешиваете.

И вот секрет. Добавьте в тесто щепотку ванильного сахара
или несколько капель ванильного экстракта. Это меняет вос-
приятие сладости. Кажется, что в тесте больше сахара, чем
на самом деле. Можно класть меньше сахара без потери вку-
са.



 
 
 

 
Дополнительные ингредиенты

 
Сливочное масло — секретный ингредиент идеальных

панкейков. Две столовые ложки растопленного масла на ста-
кан муки. Делает тесто нежным, шелковистым, с богатым
вкусом.

Масло должно быть растоплено и слегка остыло. Горячее
масло свернет яйцо. Холодное масло не смешается с тестом
— будут белые комочки.

Растительное масло — альтернатива сливочному. Подсол-
нечное, кукурузное, рапсовое. Берите без выраженного за-
паха. Оливковое оставьте для салатов — для панкейков оно
слишком ароматное.

Ваниль — дешевый способ улучшить любые панкейки.
Пол-чайной ложки экстракта или один пакетик ванильного
сахара на порцию. Натуральная ваниль в стручке — для осо-
бых случаев.

Корица — отличный компаньон ванили. Половина чай-
ной ложки на стакан муки. Прекрасно сочетается с яблока-
ми, бананами, грушами в начинке или подаче.

Цедра лимона или апельсина — для свежести. Натрите на
мелкой терке прямо в тесто. Чайная ложка цедры на стакан
муки. Аромат цитруса волшебный.

Мускатный орех — щепотка для глубины. Только свеже-
молотый, прямо в тесто. Старый молотый мускат уже поте-



 
 
 

рял силу. Купите целые орешки и натирайте по необходимо-
сти.

Кардамон — для любителей восточных нот. Щепотка мо-
лотого. Сочетается с медом и орехами идеально. Знакомых
удивит — никто не угадает специю.

Имбирь молотый — необычный вариант. Щепотка дает
теплую согревающую нотку. Хорош зимой с тыквенными
или яблочными добавками.

Какао-порошок — для шоколадных панкейков. Две сто-
ловые ложки на стакан муки. Соответственно муки берите
чуть меньше. Получается коричневое тесто с глубоким вку-
сом.

Кокосовая стружка — экзотика. Столовая ложка на пор-
цию. Дает тропический оттенок. Особенно хорошо с анана-
сом или манго.

И главный лайфак этой главы. Не перегружайте тесто.
Один-два дополнительных ингредиента максимум. Если по-
ложите все сразу — получится каша из вкусов. Меньше —
лучше.

Запомните основу. Мука, жидкость, яйцо, разрыхлитель,
сахар, соль, масло. Семь компонентов. Все остальное — это
вариации. Изучите базу — потом импровизируйте сколько
угодно.

И не бойтесь ошибиться. Тесто — это не камень. Если
что-то пошло не так, можно подправить. Жидкое — добавь-
те муки. Густое — молока. Нет соды — больше разрыхлите-



 
 
 

ля. Нет яиц — банан или ложка крахмала.
Готовка — это игра. Расслабьтесь и наслаждайтесь про-

цессом. Идеальные панкейки приходят с практикой. А несо-
вершенные тоже вкусные — особенно с маслом и медом.



 
 
 

 
Глава 2: Быстрое

приготовление теста
 

Скорость в готовке — это техника, а не суета. Когда у вас
уходит десять минут на тесто — это медленно. Когда две —
это быстро. И вторая цифра — реальна.

В этой главе разберем, как уложиться в эти две минуты.
Без потери качества, без хаоса на кухне. Только проверенные
приемы.



 
 
 

 
Взбивание

 
Взбивание яиц с молоком — первый этап. Венчиком в глу-

бокой миске. Полминуты активной работы — этого доста-
точно.

Не нужно взбивать до пены. Это распространенная ошиб-
ка. Просто чтобы яйцо равномерно соединилось с молоком,
без явных желтых пятен.

Если используете кефир или йогурт — взбивание упро-
щается. Жидкость гуще, перемешивается быстрее. Двадцать
секунд — и готово.

Сахар добавляйте к жидкой смеси. Так он успевает рас-
твориться. Если бросать сахар в муку — крупинки могут
остаться нерастворенными в готовом тесте.

Соль тоже к жидкости. Растворяется моментально, равно-
мерно распределяется. С мукой соль может остаться комоч-
ком в тесте.

Растопленное масло вливайте струйкой. Не сразу всю пор-
цию. Тогда оно равномерно распределится в смеси, не свер-
нется и не образует пленку сверху.

Венчик лучше большой, с проволочными петлями. Ма-
ленький не справится. Вилка тоже работает, но менее эф-
фективно. Купите за сто рублей нормальный венчик — это
инвестиция на годы.

Электрический миксер не нужен. Серьезно. Для панкей-



 
 
 

ков ручного венчика достаточно. Миксер только усложняет
процесс — нужно мыть, нужно где-то хранить. Лишняя воз-
ня.

И вот трюк. Если хотите особо пышные панкейки — раз-
делите яйцо. Желток в общую массу. Белок взбейте отдель-
но до мягких пиков. В конце аккуратно вмешайте в тесто.
Получится почти суфле.



 
 
 

 
Вмешивание муки

 
Это самый важный момент. Здесь обычно делают главную

ошибку. И эта ошибка губит все панкейки.
Сухую смесь высыпаете в жидкую. Не наоборот. Так ко-

мочки образуются меньше. И мука распределяется равно-
мернее.

Перемешивать нужно мало. Очень мало. Десять-пятна-
дцать движений венчиком или ложкой. До тех пор, пока су-
хой муки не будет видно.

Тесто должно остаться с комочками. Это правильно. Это
хорошо. Это и есть секрет нежных панкейков.

Если перемешать слишком долго — глютен в муке на-
чинает развиваться. Тесто становится тягучим, эластичным.
Панкейки получаются жесткими, резиновыми.

Многие удивляются, когда узнают этот факт. Привычка
все хорошо размешивать сидит глубоко. Но в случае с пан-
кейками — это вредная привычка.

Лопатка для смешивания — лучше венчика. Венчик со-
здает воздушные пузыри, которые потом проблемно закре-
пить. Лопатка просто соединяет ингредиенты.

Складывающие движения — техника правильного вме-
шивания. Снизу вверх, поднимая тесто. Не по кругу. Так
структура сохраняется лучше.

Холодное молоко в момент вмешивания — это плюс. За-



 
 
 

медляет развитие глютена. Если все ингредиенты слегка про-
хладные — у вас больше времени на работу с тестом.

И вот секрет от профессионалов. После вмешивания не
трогайте тесто. Не пытайтесь «довести до идеала». Не раз-
мешивайте лишний раз. Оставьте комочки в покое.

Эти комочки в готовом тесте растают сами по себе при
жарке. Сухая мука пропитается влагой за время отдыха или
прямо на сковороде. Главное — не мешать процессу.



 
 
 

 
Консистенция теста

 
Правильная консистенция — это полдела. Не густое, не

жидкое, а именно среднее. Похоже на густую сметану.
Тест на консистенцию простой. Зачерпните ложкой и под-

нимите. Тесто должно течь медленной лентой. Падая обрат-
но в миску, оно слегка задерживается на поверхности, потом
разглаживается.

Если течет струей, как кефир — слишком жидкое. До-
бавьте две столовые ложки муки, аккуратно вмешайте.
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